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ENTRE LA TRADITION 
ET LA MODERNITÉ 
L'AMÉLIORATIO DES COMMUN ICATIONS A PERMIS Á. LA 
NOUVELLE CUISINE AN DORRANE D'ÉTENDRE SES 
TENTACULES JUSQUE DANS LES R ÉGIONS LES PLUS 
ÉLOIGNÉES DES PYRÉNÉES, POUR EN RAPPORTER LES 
RECETTES LES PLUS AUDACIEUSES, LES PROD UITS LES PLUS 
EXOTIQUES, LUI AYANT SERV I Á. COMPOSER, AVEC 
IMAGINATION, UN NOUVEL ÉVENTA IL D E POSSIBILlTÉS. 
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IIAndorre offre a ses visiteurs une cuisine d ' une extreme variété. Il est lo in le temps OU elle palliait 
par son hospitalité traditionnelle ses in-
suffisances en matiere culinaire. "L'hos-
pitalité des Vallé es -écrivait en 1854 
I'excursionniste franyais L. Boucoiran-
est franche et cordiale ... , la cuisine sim-
ple et frugale. " 
Les quelques habitants du pays dispo-
saient de faibles ressources financieres 
et le confort du voyageur qui s'aventu-
rait dans leurs Vallées était la derniere 
de leurs préoccupations. 
Durant des années , la maxi me d'Antoni 
Fiter i Rosell , docteur en droit, " les che-
mins des cols n 'ont pas besoin d 'etre 
tres bons, pour ne pas dire accidentés et 
mauvais , puisqu'ils ne sont que tres ra-
rement empruntés" (1748) était scrupu-
leusement observée. 
Les temps ont changé. Depuis la fin de 
la Seconde Guerre mondiale, le pays a 
compris que son avenir éta it dan s le 
tourisme et la variété de ses aspects . La 
décision historique de s'ouvrir vers I'ex-
térieur, grace aux routes reliant Soldeu 
a Pas de la Casa (1889) et Andorre-Ia-
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Vieille a la Seu d'Urgell (1913) marqua 
I'origine d ' un changement radical. Le 
tourisme et son rapide essor se mirent a 
transformer le pays a une vitesse telle 
qu 'on se trouva dans I'obligation d'a-
dapter ou de renoncer a toutes les va-
leurs traditionnelles, tant au plan éco-
nomique que politique et social. 
Cette évolution continue de nos jours et 
il n 'est done pas étonnant que la cuisine 
andorrane ait subi des transformations 
paralleles . 
La gastronomie andorrane a dG s'adap-
ter aux exigences de sa c1ientele ex té-
rieure, chaque jour plus nombreuse, et 
aux innovations que I'Andorran lui-
meme a rapportées de ses multiples vo-
yages autour du monde. La variété est 
immense. Tous les types de cuisine sont 
représentés. Aux bars traditionnels dont 
les compto irs étalent toute une variété 
de "tapes" viennent s'ajouter toutes sor-
tes de pizzerias, restaurants indiens, 
chinois ou vietna miens , et meme I' iné-
vitable MacDonald's, signe inéquivo-
que des temps. 
Et la cu isi ne, qu'est-elle devenue? Face 
a cette ava lanche d ' apports et d ' innova-
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tions importées, la CUlsme andorrane 
ressemblait a un pauvre sapin désempa-
ré, susceptible d 'etre emporté pour tou-
jours. L'avalanche est passée et le sapin 
s'est redressé plus vigoureux que ja-
mais , la cui sine andorrane prenant de 
plus en plus d 'ass ise et occupant une 
place de choix dan s les meilleurs restau-
rants du pays. 
Les recettes traditionnelles, tres riches 
en calories, qui étaient surtout a base de 
porc et de coccions Ol! prédominait le 
saindo ux, ont été co ns idérablement 
allégées. On utili se toujours les produits 
de la m ontagne, mai s dan s des propor-
ti ons moindres cuisinés différemment 
et présentés de fayon moins austere. D e 
plus, I' év idente amélioration des co m-
munications a permis a la nouvelle cui-
sine andorran e d 'étendre ses tentacul es 
jusqu 'aux régions les plus éloignées, de 
pa rt et d 'autre des Pyrénées, pour en 
rapporter les recettes les plus aud acieu-
ses, les produits les plus exotiques lu i 
ayant servi a co mposer, avec imagina-
tion , un nouvel éventail de possibilités. 
Ces deux express ions de la cuisine, la 
c1assique -rév isée et co rrigée- et la mo-
derne, plus téméraire, vivent en parfaite 
harmonie. Certains restaurants les pro-
posent meme a la carte cote a cote, sans 
que cela n'étonne personne. Certains 
plats nouveaux résultent de l'heureux 
mariage entre des produits du cru tels 
que la truffe, le choux , les champignons 
ou les fruits sauvages, et des produits 
lointains tels que le poisson de mer ou 
les crustacés 
Dans un pays de montagne et, concrete-
ment, dans nos Pyrénées, on a constaté 
un tres curieux phénomene quant a la 
transmission des coutumes et des recet-
tes de cuisine. En effet, l'échange de 
messages se faisait plus facilement 
d 'une vallée a l'autre, entre des person-
nes de meme condition sociale et vivant 
sensiblement a la me me altitude, qu 'e n 
suivant le cours des rivieres le long des-
quelles plus on descendait, plus il y 
avait de gens riches et plus la barriere 
sociale était difficile a franchir. La com-
municatÍon se faisait donc transversale-
ment et rarement de fayon longitudina-
le. Les recettes traditionnelles de la 
cuisine andorrane sont le fruit d ' un 
échange séculaire entre nos vallées et les 
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comarques catalanes du Pallars Sobira, 
d ' une part, et la Haute-Cerdagne de 
l'autre. Les relations entre le Pallars 
Jussa, le Haut-Urgell et la Basse-Cer-
dagn e sont beaucoup plus récentes. 
Tout ceci pour dire que ce que nous 
appelons la cuisine traditionnelle an-
dorrane n'est autre que l'aboutissement 
d 'un long dialogue entre ces contrées 
pyrénéennes. 
Les nostalgiq ues des plats ancestraux 
seront com blés dans certai ns restau-
rants ou leur seront offerts des mets 
presq ue tous recueillis par la grande 
cuisiniere andorrane, Maria Montanya, 
dans La cuina de casa meva et qui por-
tent des noms évocateurs tels que filet 
mignon , soupe paysanne, hachis de 
chou aux rillettes, braisé de tripes, sou-
pe de congre, morue a la ratatouille ... 
Parall element, les nouveaux gastrono-
mes, ceux qui veulent bien manger en 
meme temps que soigner leur silhouet-
te, pourront satisfaire leurs ex igences 
dan s bon nombre de restaurants , dont 
certain s occupent une place de choix 
dans les plus illustres guides gastrono-
mlqu es. 
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Cependant, la CUlsme andorrane a dO 
payer son tribut a la modernité. En ef-
fet , si récemment encore on trouvait 
dan s tous les foyers les produits tirés de 
la malant;a -une véritable fete-, les 
transformations sociales et en matiere 
de logement, en détronant la tradition, 
les ont aujourd'hui relégué au second 
plan. Les jeunes Andorrans ne savent 
pas tous ce qu 'est la donja, la bringuera, 
le bull (plusieurs variétés de farce de 
viande grasse mises dans un boyau de 
porc) ou le biscor (coeur de porc faryi) , 
et c'est a peine s' ils savent a quoi res-
sembl e une Ifangonissa. 
Et l' Andorre ne cesse d'évoluer. Á l'au-
be de la grande Europe de 1993 , sur 
laquelle l'Andorre aussi fonde de gran-
des espérances, I 'économie prend de 
nouvelles dimensions. Le désenclave-
ment nécessaire de la principauté a 
été amorcé lors de I'entrée en vigueur 
de l'accord conclu avec la C.E.E. , lui 
ouvrant les portes des marchés euro-
péens au sein desquels petit a petit, 
les produits andorrans doivent trouver 
leur place. Et pourquoi pas, en commen-
yant par la cuisine? • 
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